SREBRNY DOLAR

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1200 razy.

Kuchnia chinska

4 dag wedzonego boczku lub surowej stoniny
1 $rednia cebula

35 dag zmielonej wotowiny

1 z6ttko

maka ziemniaczana do obtoczenia

3 tyzki oleju

2 tyzki wytrawnego biatego wina lub czystej wodki
Przyprawy:

1 biatko

1 tyzeczka cukru

2 tyzki sosu sojowego

szczypta soli

1 tyzka maki ziemniaczane;j

szczypta pieprzu

Sos przyprawowy:

1/2 szklanki wywaru | lub rosotu z kury
1/2 tyzeczki maki ziemniaczanej

2 tyzki sosu ostrygowego lub sojowego
1/2 tyzeczki cukru

1 tyzeczka oleju sezamowego

Boczek lub stonine pokraja¢ w cienkie plasterki, nastepnie w paseczki. Cebule przeciaé wzdtuz na pot, kazda potdwke

pokraja¢ w 1/4 cm plasterki, rozdzieli¢ na paski. Odstawi¢ dtuzsze kawatki, krotsze posiekac¢ . Boczek lub stonine

wtozyé na patelnie, smazy¢ do puszczenia ttuszczu, wsypac¢ posiekang cebule, trzymaé¢ na ogniu az cebula stanie sie

szklista. Zestawi¢ z gazu, wystudzi¢ . Mieso wymiesza¢ z przyprawami, doktadnie wyrobi¢ reka okoto minuty,
doda¢ boczek lub stonine z cebulg, wyrabia¢ az powstanie jednolita masa (okoto minuty). Wstawi¢ do lodéwki na
przynajmniej godzine. Wotowine podzieli¢ na 8 rownych porcji, uformowac¢ kulki, rozptaszczyé aby miaty wielko$é
dolara (piecioztotowki). Zanurzy¢ w roztrzepanym zottku, obtoczy¢ w mace ziemniaczanej, odstawi¢ . Wymieszac¢
sos przyprawowy. Patelnie mocno podgrzaé na duzym ogniu, wla¢ olej, rozprowadzi¢ po dnie patelni, ktas¢
kotleciki na goracy ttuszcz, smazy¢ do zrumienienia z obu stron. Cienkim strumieniem wla¢ 2 tyzki alkoholu,

smazy¢ do wyparowania, przetozy¢ kotleciki na goracy potmisek. Paski cebuli wsypa¢ do patelni, smazyé az stanie

sie szklista, czesto mieszac , utozyé wokot kotlecikow. Zamieszaé sos przyprawowy, wlaé do patelni, w ktorej
smazono mieso i cebule, mieszajac zagotowac , pola¢ "srebrne dolary", podawac¢ . Proporcje: dla 2-3

0s0b - z ryzem i warzywami

Nades(J@alll(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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